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RESUMEN

El articulo tiene el objetivo de analizar las propues-
tas formativas orientadas a la gastronomia, conside-
rando, por un lado, los lineamientos consensuados
a nivel ministerial para dicho sector, y por el otro,
las propuestas de dos centros de Formacion Profe-
sional (FP). Teniendo en cuenta que la gastronomia
es un sector con alta presencia de trabajadores/as
jovenesy que se requiere, para desenvolverse labo-
ralmente alli, no sélo de saberes técnicos sino tam-
bién de aprendizajes actitudinales, se parte de una
pregunta general: éson los saberes que ofrece la
FP a los/as jovenes aquellos que se requieren en el
sector? De este modo, el articulo busca relacionar:
1) el perfil profesional acordado y definido a nivel
de las politicas, que involucra consensos derivados
de mesas sectoriales tripartitas y que explicitan los
saberes requeridos en el sector de actividad; y 2) la
formacién que implementan dos Centros de FP di-
ferentes, orientados a la gastronomia, uno situado
en la Ciudad y otro en la Provincia de Buenos Aires.
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ABSTRACT

This article aims at analysing the training proposals
oriented towards gastronomy. It takes into conside-
ration the guidelines agreed upon at ministerial level
for this sector on the one hand and the proposals of
two Vocational Training Centres (VET) on the other.
Taking into account that gastronomy is a sector with
a high presence of young workers and that not only
technical knowledge must be developed therein but
also attitudinal learning, the article addresses a ge-
neral question: is the knowledge offered by VET
to young people what is required in the sector? In
this way, the study seeks to relate: 1) the professio-
nal profile agreed upon and defined at policy level,
which involves a consensus derived from tripartite
sectoral boards which also explains the knowledge
required in the sector of activity; and 2) the training
implemented by two different VET Centres oriented
towards gastronomy; one located in the City and
another in the Province of Buenos Aires.
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INTRODUCCION

El interrogante sobre los saberes que se desarro-
llan en la formacién para el trabajo tiene ya un re-
corrido, asociado a las trasformaciones del mundo
laboral y productivo, las caracteristicas de las con-
diciones laborales en el marco de la precarizacion
y flexibilidad laboral, los nuevos requerimientos
derivados de la sociedad del conocimiento y las 16-
gicas actuales del capitalismo en donde los compo-
nentes inmateriales y cognitivos cobran relevancia
en la valorizacién del capital (Riquelme & Herger,
2005; Figari et al., 2011; Drolas, 2011). En efecto,
el debate actual en torno al “futuro del trabajo”,
difundido tanto en medios académicos como des-
de los organismos internacionales (Novick, 2022;
OIT, 2019), interpela directamente a la formacion
para el trabajo como dispositivo que tiene un rol
en su anticipacién a las exigencias de innovacion y
reconversion de los perfiles profesionales de los/as
trabajadores/as.

Entre esas interpelaciones, el desarrollo de apti-
tudes para la autorregulaciéon y para un compor-
tamiento proactivo en los puestos laborales, es hoy
una de las exigencias indiscutidas del mercado de
trabajo. Como han analizado trabajos clasicos (Bates,
1991; Skeggs, 2019), la formacién laboral produce
un “ajuste” entre las expectativas de los/as estudian-
tes y los requerimientos y condiciones del trabajo.

En este articulo, nos centraremos en el sector de la
gastronomia por su relevancia en la oferta de FP.2
¢Qué saberes exige el sector de la gastronomia a
sus trabajadores/as? ¢Son esos mismos saberes los
que se les ofrecen a los/as jovenes en los Centros
de Formacién Profesional (FP)? En dicho sector
gastrondmico, tanto desde el area educativa como
laboral se han especificado y definido los perfiles
profesionales como asi también las funciones de

2.De acuerdo a datos del Registro Federal de Instituciones de
Educacion Técnico-Profesional del INET en el afio 2021 el total
de la matricula de Formacion Profesional de Hoteleria, Gastro-
nomia y Turismo alcanzaba un total de 72904 personas, siendo
el 12% del total. Se trata de uno de los sectores con mdas matri-
cula, incluso por encima del sector de la Construccién o el de la
Administracion.

INTRODUCTION

The interrogation on the knowledge developed du-
ring professional training already has a defined path
associated with transformations in the professional
and productive world. There are also the characte-
ristics of work conditions within the framework of
precariousness and flexibility at work, the new re-
quirements derived from society on knowledge and
the current logic of capitalism where immaterial and
cognitive components have a relevance in capital va-
lorisation (Riquelme and Herger, 2005; Figari, Testa
and Spinosa, 2011; Drolas, 2011). Indeed, the current
debate around the “future of work”, diffused as much
in academic media as through international organis-
ms (Novick, 2022; OIT, 2019), directly interpolates
work training as a device that has a role by its antici-
pation of the exigencies of innovation and reconver-
sion of the professional profiles of the workers.

Among these questions, the development of apti-
tudes for autoregulation and proactive behaviour
while working is currently one of the undiscussed
exigencies in the labour market. As analysed by clas-
sic studies on the theme (Bates, 1991; Skeggs, 2019),
professional training produces an “adjustment”
between expectations of students and the require-
ments and conditions of work.

In this article, we will focus on the gastronomy sec-
tor for its relevance in the offer of Professional Trai-
ning.2 What is the knowledge the gastronomy sector
demands of its workers? Is it the same knowledge
that the young are offered at the Centres of Profes-
sional Training (FP)? In the said gastronomy sector,
in the educational area as much as in the work sector,
there are professional profiles that have been speci-
fied and defined as is the case also for the waiting
staff and assistant cooks while outlining the specific

2 According to data from the Registro Federal de Instituciones
de Educacion Técnico-Profesional del INET (Federal Registry of
Technical-Professional Institutions of the INET) in the year 2021,
the total enrollments in Professional Training in the Hotel Indus-
try, Gastronomy and Tourism reached a total of 72904 persons,
this being 12% of the total. It is one of the sectors with the most
enroliments and here, the numbers even surpass those of the
Construction or Administrative sectors.



los mozos/as, camareros/as y ayudantes de cocina,
delineando los saberes técnicos especificos que los
mismos requieren, asi como los saberes socio-labo-
rales y actitudinales que éstos conllevan. Estos ul-
timos saberes cobran especial relevancia al tratarse
de un sector de actividad de “servicios”. Como mues-
tra la literatura, el sector servicios se caracteriza por
involucrar, en el proceso de trabajo y en las exigen-
cias respecto de los/as trabajadores/as, dimensiones
vinculadas al trabajo corporal y emocional, que per-
mitan cumplir con la satisfaccién del cliente.

Principalmente Arlie Russel Hochschild (1983) es
quien ha acuiiado la categoria de “trabajo emocio-
nal”, con la que se analiza el manejo de los propios
sentimientos y emociones como elemento central
de la actividad laboral especialmente del sector
servicios, subrayando la necesidad para los traba-
jadores/as de adquirir un estado de animo deter-
minado que garantice el bienestar en el cliente.
Esto lo muestra la autora al analizar el trabajo que
desempenfian las azafatas en los aviones, exigidas y
motivadas a “agradar a los pasajeros”.

En la gastronomia, como asi también en la hotele-
ria, este manejo animico y corporal (que incluye el
trabajo postural y gestual que promueva una acti-
tud de servicio) es un elemento fundamental (Gara-
zi, 2018), asi como también ha sido analizado para
otros sectores como el de la estética profesional
(Gorban y Tizziani, 2018; Millenaar, 2019). Ello esta
presente en los saberes a ser transmitidos a nivel
ministerial, pero que es mayormente explicitado en
los mismos Centros de FP, que trabajan con jéve-
nes, en su mayoria, con escasa experiencia laboral
en dichos puestos de trabajo.

Podemos decir que en los cursos vinculados a la
gastronomia no solo se imparten saberes técnicos
y codificados, sino principalmente saberes conside-
rados “tacitos” que deben explicitarse a lo largo de la
cursada (Jacinto y Millenaar, 2012). Buscamos, enton-
ces, reconocer como esas demandas “inmateriales”
y “emocionales” -exigidas a los y las trabajadores/as-
son convertidas en aprendizajes a ser, primeramente,
consensuados a nivel ministerial, para luego ser trans-
mitidos y evaluados en los Centros de FP.

Argumentaremos en este articulo, no obstante, que

technical knowhow that these posts require, as well
as the socio-professional knowledge and attitudes
that are sought. These last elements of knowledge
have a special relevance when dealing with the sec-
tor of activity in “services”. As shown by literature,
the services sector is characterised by dimensions
linked to bodily and emotional work in the work pro-
cess that permit the realisation of client satisfaction.

Principally, Arlie Russel Hochschild (1983) coined
the category of “emotional work”, with which the
management of feelings and emotions are analysed
in the services sector, as a central element of wor-
king activity underlining the need of the workers to
acquire a state of mind that guarantees the wellbeing
of the client. This is shown by the author through
the analysis of the work done by flight stewardes-
ses on planes, with the exigency and motivation to
“please the passengers”. In gastronomy, as well as
in the hotel industry, this management of the mood
and body (which includes working on posture and
gestures that promote an attitude of service) is a fun-
damental element (Garazi, 2018), as has been analy-
sed also in other sectors such as the beauty industry
(Gorban and Tizziani, 2018; Millenaar, 2019). This
is present in the knowledge being transmitted at a
management level, but it is greatly explained at the
same Professional Training Centres that work most-
ly with young people with little work experience in
the afore-mentioned professional jobs.

We could say that in the courses linked to the gas-
tronomy, not only technical and codified knowledge
is imparted, but principally knowledge considered
“tacit” that must be made explicit in the duration of
the course (Jacinto and Millenaar, 2012). We search
then, to recognise how these “immaterial” and “emo-
tional” demands — made upon the workers — are
transformed in learning to be, primarily at a mana-
gement level, to then be transmitted and evaluated
in the Centres of PT (Professional Training).

We will discuss in this article, however, that the said
knowledge not only involves the emotional work of
guaranteeing the wellbeing of the client but also see-
ks guaranteeing the acceptation of the work condi-
tions of the employment offered by the sector. The
posts in the services sector are characterised by their



dichos saberes no solo involucran el trabajo emo-
cional de garantizar el bienestar en el cliente, sino
que también buscan garantizar la aceptacion de las
condiciones laborales de los empleos del sector.
Los puestos de trabajo en el sector servicios se ca-
racterizan por su precariedad, sobre todo por sus
horarios y francos rotativos, la utilizacion de horas
extra no retribuidas como tales y la polivalencia;
precariedad que puede reconocerse en todo el con-
junto de dichos empleos (De la Garza, 2010).

Particularmente en el sector de la gastronomia, se
ha argumentado que las condiciones de trabajo in-
cluyen largas jornadas laborales, a un ritmo sacrifi-
cado, con abundancia de empleos temporales y no
registrados, denotandose informalidad en el sector
(INET, 2009). El “trabajo emocional” al que Hochs-
child refiere puede traducirse, en las propuestas de
formacién aqui analizadas, en cierto aprendizaje
actitudinal que lleva a los/as jovenes a conformar-
se y valorar condiciones de trabajo flexibilizadas y
precarias, y también a valorar el trabajo autogesti-
vo e independiente como alternativa, teniendo en
cuenta que el empleo asalariado es en ocasiones
dificil de obtener.

Desde este marco, el articulo tiene el objetivo de in-
dagar, comparando dos centros de FP de diferentes
dependencias, propuestas formativas orientadas a la
gastronomia, considerando los lineamientos consen-
suados a nivel ministerial para dicho sector. De este
modo, el articulo busca relacionar: 1) el perfil profe-
sional acordado y definido a nivel macro institucional,
que involucra consensos derivados de mesas sectoria-
les en ambos ministerios y que explicitan los saberes
requeridos en el sector de actividad; y 2) la formacion
que implementan dos Centros de FP orientadas a la
gastronomia; uno situado en la Ciudad y otro en la Pro-
vincia de Buenos Aires (con algunas diferencias entre
si, como se vera mas adelante).

Metodoldgicamente, el articulo se basa, por un
lado, en el relevamiento de fuentes secundarias
(catalogo de titulos, marcos de referencia, perfiles
profesionales, normas de competencia laboral en
el sector de actividad correspondiente, delineados
tanto desde el Ministerio de Trabajo, Empleo y Se-
guridad Social, como del Ministerio de Educacion).
Por otro lado, también se sustenta en 7 entrevistas

precariousness, above all for their hours and the ro-
tational free days, the use of extra hours that are not
remunerated as such and the polyvalence, a preca-
riousness that can be recognised in the whole set of
the said jobs (De la Garza, 2010). Particularly in the
gastronomy sector it has been argued that the work
conditions include long work hours, at a sacrificial
rhythm, with an abundance of temporary, unregiste-
red jobs denoted as being informal within the sector
(INET, 2009). The “emotional work” referred to by
Hochschild can be translated in the training propo-
sals analysed here, in a certain attitudinal learning
that leads the young to conform or value conditions
of work that are flexible and precarious and also to
value work that could be related to self-management
or independent as an alternative, while bearing in
mind that a salaried job is at times difficult to find.

From this framework, the article has the objecti-
ve of researching and comparing two centres of PT
of different dependencies, and training proposals
oriented towards gastronomy, considering the con-
sensual lineaments at a management level for the
said sector. In this way, the article seeks to relate:
1) the professional profile accorded and defined at
a macro-institutional level that involves consensu-
ses derived from sectorial tables in both ministries
and that make explicit the knowledge required in the
centre of activity; and 2) the training that is imple-
mented by the two Centres of PT oriented towards
gastronomy, one located in the City and the other in
the Province of Buenos Aires (with some differences
between the two as will be seen later).

Methodologically, the article is based, on the one
hand on a survey of secondary sources (catalogue of
titles, marks of reference, professional profiles, work
competency norms in the sector of corresponding
activity, outlined by the Ministry of Labour, Emplo-
yment and Social Security as well as the Education
Ministry). On the other hand, it is also based on 7
interviews with directorial figures and teachers of
courses in gastronomy and cooking with the focus
upon characterising and comparing the training
proposals in both institutions.



en profundidad efectuadas en los centros 2 durante
los afios 2013 y 2014 con directivos y docentes de
cursos de gastronomia y cocina, con el foco puesto
en caracterizar y comparar las propuestas formati-
vas de ambas instituciones.

Competencias, saberes, capacidades:
un debate, no solo de vocablos

Antes de avanzar con los objetivos de este articu-
lo, quisiéramos detenernos en el debate que se ha
producido en torno a los “saberes para el trabajo”,
en tanto nos permite comprender el escenario en el
que, tanto desde el Ministerio de Educacién, como
de Trabajo, se inicid la tarea de consensuar perfiles
profesionales y normas de referencia que orientan,
con objetivos de homologacidn, los contenidos cu-
rriculares para las diferentes familias profesionales
a las que se orienta la FP.

Hay que decir que dicho debate gand importancia
en el ambito de la formacidn para el trabajo desde
comienzos del siglo XX cuando se comenzo a vincu-
lar el valor de la formacidon de los y las trabajado-
res/as con la “competitividad” y mayor rentabilidad
empresarial. Particularmente, el vinculo entre edu-
cacion y crecimiento econdmico se reconoce, por
ejemplo, en la Teoria del Capital Humano, que data
de las décadas de 1950 y 1960, y cuyos exponentes
fueron Gary Becker y Theodor Schultz. Desde dicha
teoria, se postulaba que la posibilidad de contar
con determinado nivel educativo era asimilable a
la posesidon de cualquier tipo de capital material.
Por esto mismo, a la inversidon educativa era posi-
ble medirla en términos de su rentabilidad, lo que
suponia que la elevacion de las tasas de escolariza-
ciéon y la inversién del Estado en educacién asegu-
raban rentabilidad futura y crecimiento econémico.
A pesar de las diversas criticas sefialadas a dicha
teoria en afos posteriores, hace algunos afios v,
en parte, de la mano del enfoque de las “compe-
tencias”, ciertos fundamentos y recomendaciones
para el cambio educativo retomaron el patrén que

3. Las entrevistas fueron efectuadas en el marco de la tesis doc-
toral (Millenaar, 2017). Las mismas fueron revisitadas para la
elaboracién de este articulo, a la luz del relevamiento de fuentes
documentales vinculados a la actividad mencionado.

Competencies, knowledge, capacities:
a debate that is not only one of words

Before progressing towards the objectives of this ar-
ticle, we would like to pause at the debate produced
around “knowledge for work”, which will allow us
to understand the scenario in which the Ministry of
Education as well as that of Labour began the task
of agreeing upon professional profiles and referen-
ce norms to orient, achieve homologation objectives
and curricular contents for different professional fa-
milies that orient PT.

It must be said that the afore mentioned debate gai-
ned importance in the field of professional training
since the beginning of the 20th Century when the
value of training workers began to be linked to com-
petitiveness and greater company profitability. Par-
ticularly, the link between education and economic
growth is recognised, for example, in the Theory of
Human Capital, which was dated in the 1950’s and
1960 and whose exponents were Gary Becker and
Theodor Schultz. Based on this theory, it was postu-
lated that the possibility of counting on a determined
educational level was assimilable to the possession
of any type of material capital. For this very reason,
it was possible to measure educational investment
in terms of profitability which supposes that the in-
crease in the rates of schooling and the investment
of the State in education assured future profitability
and economic growth.

Despite the different criticisms of this same theory
in the following years, some years ago, and, partly,
emerging from the focus on “competencies”, certain
fundaments and recommendations for educational
change the model that relates education with eco-
nomic progress and competitiveness was retaken,
though with some divergences in the arguments
regarding the afore-mentioned Theory of Human
Capital (Aronson, 2007). In the classic version of
the said theory, there predominated a principle of
an “instrumental” character: it centred on the idea
of educating while respecting the coupling of edu-
cational system and the social division of work ba-
sed on the differentiation in professions that was
demanded by the Fordist organisation and mass
production. Instead, as proposed by Aronson, from



relaciona a la educacién con el progreso econémi-
co y la competitividad, aunque con algunas diver-
gencias respecto de los argumentos de la Teoria del
Capital Humano mencionada (Aronson, 2007). En
la version cldsica de dicha teoria, predominaba un
principio de caracter “instrumental”: se trataba de
educar respetando el acoplamiento entre el siste-
ma educativo y la division social del trabajo, a partir
de la diferenciacidn de las ocupaciones que deman-
daba la organizacion fordista y la produccion en
masa. En cambio, como plantea Aronson, a partir
de la década de 1980, la Teoria del Capital Humano
“retorna” a la escena, bajo el planteamiento de un
nuevo concepto en educacion, que hace hincapié
en la adquisicion de disposiciones cognitivas para
enfrentar eficazmente situaciones complejas. La
educacién debe dar importancia ahora a su carac-
ter “inmaterial” (y no sdlo instrumental), de cara a
una sociedad que se ha visto transformada y que se
ha vuelto mas compleja y dinamica. Asi, mientras
la educacion instrumental buscaba fomentar la dis-
ciplina y la especializacién mediante la adquisicion
de conocimiento para un mundo de informacion
lenta y escasa, la educacion de hoy procura desper-
tar en los trabajadores actitudes vinculadas con la
ductilidad, la disposicidn al aprendizaje, la autono-
mia y las habilidades comunicativas y de relacion
(Aronson, 2007).

La incorporacion y consolidacion del enfoque de las
competencias en el ambito de la formacién para el
trabajo no estuvo exento de criticas y cuestiona-
mientos. Tanto desde paises europeos (Stroobants,
1999; Tanguy, 2001) como desde el ambito regio-
nal y local (Drolas, 2011; Spinosa, 2003), se advir-
tid que la utilizacion de la nocion de competencias
como modo de mejorar la formacién de los/as tra-
bajadores/as y de la gestién del trabajo, se da co-
rrelativamente con la implantacidn de politicas de
empleo que aceleraron procesos de flexibilidad y
precarizacion laboral, cuestionando también la per-
tinencia de los contenidos de formacion desde esta
misma linea.

Asi, por ejemplo, Drolas (2010) sefiala que la légica
del enfoque de las competencias fue utilizada des-
de un criterio empresarial para “sacar del medio”
al actor colectivo o sindical volviendo universaliza-
bles las particularidades del trabajo. En tal sentido,

the decade of the 1980’s the Theory of Human Ca-
pital “returns” to the scene, under the approach of
a new concept in education, which emphasises the
acquisition of cognitive dispositions to efficiently
confront complex situations. Education must give
importance now to its “immaterial” character (and
not only instrumental), face a society which has been
transformed and which has become more complex
and dynamic. Thus, while instrumental education
seeks to foment discipline and specialisation throu-
gh the acquisition of knowledge for a world of slow
and scarce information, current education procures
the awakening of the attitude of workers linked to
ductility, disposition to learn, autonomy and com-
municative and relationship skills (Aronson, 2007).
The incorporation and consolidation of the focus on
competencies in the field of training for work was not
exempt of criticisms and questioning. As much from
European countries (Stroobants, 1999; Tanguy, 2001)
as well as from regional and local areas (Drolas, 2011;
Spinosa, 2003), there was a warning that the use of
the notion of competencies as a way of improving
training of workers and work management is correla-
tive with the implanting of employment policies that
accelerate processes of flexibility and precariousness
at work, questioning also the pertinence of training
contents along these same lines.

Thus, for example, Drolas (2010) points out that
the logic behind the focus of competencies was used
from a business criterion to “take away the fear” of
the collective or trade unionist actor, to return to
universalising of particularities at work. In this sen-
se, the author sustains that those who collocate the
criteria of determination of competencies are the
same entrepreneurs with the intention of revalori-
sing the individual link between the company and
the worker at the time of placing a price on effort put
into work. In this sense, Drolas (2011) shows that the
definition of competencies that are offered are “in-
tricate and morally valuative”, and the strict appeal
to the work space and its qualification requirements
become diffused, placing an accent on the extra-pro-
ductive (knowing to be, knowing to learn and adapt).
On the other hand, the authors also question them-
selves on how the competencies, that imply knowle-
dge and action within the framework of real work ex-
perience, are explicitly transmitted; considering also



la autora sostiene que quienes colocan los criterios
de determinacion de las competencias son los mis-
mos empresarios con la intensién de revalorizar el
vinculo individual entre empresa y trabajador a la
hora de ponerle precio a la fuerza de trabajo. En tal
sentido, Drolas (2011) sefiala que las definiciones de
competencias que se ofrecen son “intrincadas y mo-
ralmente valorativas”, y la apelacion estricta al espa-
cio de trabajo y a sus requerimientos de calificacion
se vuelve difusa, poniendo el acento en lo extra-pro-
ductivo (saber ser, saber aprender y adaptarse).

Por otra parte, los autores también se han inte-
rrogado en torno a cémo las competencias, que
implican conocimiento y accién en el marco de la
experiencia real de trabajo, se logran transmitir
explicitamente; considerando ademas que éstos
aprendizajes generalmente no estan vinculados a
los modos de acreditacidon de saberes del mundo
educativo formal (Spinosa, 2006).

En efecto, quienes promovieron la formacion basa-
da en competencias argumentaron la pertinencia
de desarrollar “normas de competencias labora-
les”, las cuales tiene el desafio de crear un mode-
lo que refleje simultdneamente la simplificacion,
ampliacion y enriquecimiento en las tareas, en una
forma que pueda ser transmitida y reproducida fa-
cilmente en distintos centros. Asi, este paradigma
tedrico dio sustento a diferentes programas de fi-
nanciamiento y apoyo en el desarrollo de “normas
de competencia laboral” que procuraron garantizar
un marco comun en la formacién para el trabajo.
Particularmente en el caso de la Argentina, el drea
ministerial que fue interlocutor y canalizador de es-
tos programas fue el Ministerio de Trabajo, Empleo
y Seguridad Social (MTEySS) desde la década de los
90. El disefio curricular de normas de competencia
laboral (Catalano y otros, 2004) incluye el “analisis
funcional” como una metodologia que permite re-
construir las competencias que debe reunir un tra-
bajador para desempefiarse competentemente en
un ambito de trabajo determinado. Como veremos
en el préoximo apartado, el manual enfatiza en la
construccion del didlogo y el trabajo conjunto entre
actores empresariales, sindicales y ministeriales.

A esta altura, puede establecerse que el enfoque
de las competencias orienta el disefio curricular

that these apprenticeships are not generally linked
to the ways of accrediting knowledge from the world
of formal education (Spinosa, 2006).

In fact, those who promoted training based on com-
petencies argued on the relevance of developing
“work competency norms”, which face the challenge
of creating a model that reflects the simultaneous
simplification, amplifying and enrichment in the
tasks in a way that can be transmitted and easily re-
produced in different centres Thus, this theoretical
paradigm sustained different financing program-
mes and based itself upon the development of “work
competency norms” that procured the guaranteeing
of a common framework in training for a job. Parti-
cularly in the case of Argentina, the ministerial area
that was an interlocutor and a channel for these pro-
grammes was the Labour Ministry, (Empleo y Se-
guridad Social) (MTEySS) (Employment and Social
Security) from the decade of the nineties. The curri-
cular design of professional competency norms (Ca-
talano et al, 2004) includes the “functional analysis”
as a methodology that allows the reconstruction of
competencies that must reunite a worker to perform
competently in a determined area of work. As we will
see in the paragraph that follows, the manual em-
phasises the construction of a dialogue and the wor-
king together of entrepreneurs, trade unionists and
functionaries of ministries.

At this point, it can be established that the focus of
the competencies orient the curricular design of the
courses promoted by the Labour Ministry. However,
this is not exclusively the orientation of the courses
promoted in the educational sectors. The develop-
ment of the formative proposals managed by the
educational portfolios, already mentioned by Jacin-
to (2015), took a path that was more distanced from
the exigencies of the job market and employees in
particular, responding to another type of demand
which was more educational and related to social
protection. Legislation that tends to protect wor-
kers’ and social rights proposed a concept of social
protection based on educative and employment ri-
ghts. The Law of Technical-Professional Education,
sanctioned in 2005 was evidence of this conception,
positioning Professional Training on a paradigm of
educative right as a part of the policies of social and



de los cursos promovidos desde el Ministerio de
Trabajo. Sin embargo, ésta no es exclusivamente
la orientacion de los cursos promovidos desde los
ambitos educativos. El desarrollo de las propuestas
formativas gestionadas desde las carteras educati-
vas, como ya ha planteado Jacinto (2015), tuvo un
recorrido mas alejado de las exigencias del merca-
do de trabajo y los empleadores en particular, res-
pondiendo a otro tipo de demandas mas de tipo
educativo y de proteccidn social. Legislaciones ten-
dientes a proteger los derechos laborales y sociales
plantearon una concepcion de la proteccion social,
basada en los derechos educativos y de empleo. La
Ley de Educacién Técnico-Profesional sancionada
en 2005 evidencia esta concepcidn, posicionando
a la Formacidn Profesional desde un paradigma de
derecho educativo, como parte de las politicas de
inclusion social y laboral y no solo de mayor cre-
cimiento y productividad empresarial. De algun
modo, este sustento tedrico se hace evidente en
el lenguaje empleado por el Instituto Nacional de
Educacion Tecnoldgica (INET) que, a diferencia del
Ministerio de Trabajo, elige referirse a las “funcio-
nes” y “capacidades” a ser homologadas y transmi-
tidas en los Centros de FP, obviando la nocion de
“competencias” que queda demasiado asociada a
las demandas empresariales y a cierta légica mer-
cantilista del conocimiento.

En el apartado siguiente, indagaremos de qué ma-
nera tanto en los ambitos de trabajo y educacion se
delinean y consensuan “competencias” y “saberes”
orientados al sector de la gastronomia, particular-
mente observando el lugar que adquieren en dichos
consensos los saberes “inmateriales”: actitudinales,
comportamentales, emocionales y valorativos.

Para ello, hemos tomado como fuentes tanto las
normas de competencia laboral definidas por el
MTEySS, como el perfil profesional y normas de re-
ferencia, definidas en el INET y extendidas, desde el
Consejo Federal de Educacion, a todas las Jurisdic-
ciones. La intencion no es la de comparar los pro-
cesos de definicién de un ambito y otro (aunque,
como hemos establecido, no es posible desconocer
los sustentos tedricos diferenciados desde los que
se desprenden), sino poder arribar al escenario ge-
neral del consenso de saberes requeridos para el
sector (considerando que la FP dialoga tanto con el

professional inclusion and not only of greater entre-
preneurial growth and productivity. Somehow, this
theoretical support is made evident in the language
used by the Instituto Nacional de Educacién Tecno-
logica (INET) (National Institute of Technological
Education) which, unlike the Labour Ministry, cho-
ses to refer to “functions” and “capacities” to being
approved and transmitted in the PT Centres, making
clear the notion of “competencies” that remain over-
ly associated with the entrepreneurial demands and
a certain mercantilist logic in knowledge.

In the following paragraph, we will research in what
manner the spheres of work and education are out-
lined and fall in agreement or match “competencies”
and “knowledge” oriented to the gastronomy sector,
particularly observing the place acquired within the
consensus by the said areas of “immaterial” knowled-
ge: attitudinal, behavioural, emotional and valuative.

For this, we have taken as sources the labour compe-
tencies defined by MTEySS as well as the professio-
nal profile and reference norms defined by INET and
extended by the Consejo Federal de Educacion (Fe-
deral Council of Education), to all Jurisdictions. The
intention is not to compare the definition processes
of one sphere or another (even though, as we have
established, it is impossible to ignore the theoretical
sustenance differentiated by those who detach them-
selves). Instead, the idea is to be able to arrive at a
general scenario of a knowledge consensus required
for the sector (considering that PT has a dialogue
within the education ministry as well as the labour
ministry). At the same time, taking two Centres that
are very contrasting examples we will observe how
this knowledge is redefined, amplified and reformu-
lated in concrete training proposals, in relation to
the characteristics of the youngsters at whom they
are directed.

Consensualised Knowledge: agreements at a
ministerial level

As mentioned in the previous paragraph, the
MTEySS, through its Sistema Nacional de Certifica-
ciéon de Competencias y Formaciéon Continua (Na-
tional System of Competencies and Continuous Tra-
ining) has developed the Sectorial Councils that are



ambito ministerial educativo, como con el laboral).
Asimismo, tomando como ejemplos dos Centros
muy contrastantes entre si, observaremos cémo
estos saberes son redefinidos, ampliados y refor-
mulados en propuestas formativas en concreto, en
funcidn de las caracteristicas de los publicos juveni-
les a los que se dirigen.

Saberes consensuados:
los acuerdos a nivel ministerial

Como se ha planteado en el apartado anterior, el
MTEySS, a través de su Sistema Nacional de Cer-
tificacién de Competencias y Formacién Continua
ha desarrollado los Consejos Sectoriales, que son
espacios de didlogo tripartito entre empresarios,
sindicatos y Estado. En el marco de estos Consejos
se han desarrollado las “Normas de competencia
laboral” que expresan las exigencias que tienen
los puestos de trabajo y las ocupaciones, con el fin
de orientar a trabajadores, empresarios y organi-
zaciones sindicales en los procesos de formacion y
reconocimiento de la experiencia laboral. De acuer-
do a lo sefialado por el mismo Ministerio, dichas
normas expresan la demanda que se les presenta a
los/as trabajadores/as, siendo una descripcién ac-
tualizada de las exigencias que se manifiestan en
determinados puestos de trabajo. Su legitimidad se
sustenta, de acuerdo a esta visién, en que se han
desarrollado con la activa participacion de los re-
presentantes de los trabajadores y de los emplea-
dores #, en un marco de didlogo y consenso, con la
asistencia técnica del mencionado Ministerio.

En el caso de las normas de competencia laboral,
para el sector del turismo, la hoteleria y la gas-
tronomia, se cuenta con diez normas (Ayudante
de cocina, Barman, Cocinero, Gobernanta, Jefe
de recepcion, Maitre, Mozo, Mucama, Parrillero y
Recepcionista). Particularmente, del analisis de las

4. En el caso del sector de la gastronomia han participado la Aso-
ciacién de Hoteles de Turismo, la Federacion Empresaria Hotele-
ra Gastrondmica de la Republica Argentina (FEHGRA) y la Unidn
de Trabajadores del Turismo, Hoteleros y Gastrondmicos de la
Republica Argentina (UTHGRA).
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spaces for tripartite dialogues between entrepreneu-
rs, trade unions and the State. Within the framework
of these Councils “Norms of work competence” have
been developed and they express the exigencies of
working positions and jobs aimed at orienting wor-
kers, entrepreneurs and trade union organisations
in the training processes and recognition of work
experience. In agreement with what has been laid
down by the same Ministry, the said norms express
the demands made of the workers, as it is an updated
description of the exigencies manifested in determi-
ned work positions. Its legitimacy sustains the exi-
gencies, in keeping with this vision which has been
developed with the active participation of the repre-
sentatives of the workers and employers 4, within a
framework of dialogue and agreement with the te-
chnical assistance of the afore-mentioned Ministry.

In the case of the norms for work competency, for
the tourism, hotel industry and gastronomy sector,
there are ten of them (Assistant cook, Barman, Cook,
Manager, Head of reception, Maitre, Waiter, Clea-
ner, Grill operator and Receptionist). Particular-
ly from the analysis of the norms for “Waiter” and
“Cook”, the inclusion of the following attitudinal and
behavioural aspects of the workers stand out: crite-
ria for presentation and cleanliness of uniforms, ver-
bal and non-verbal communication tools, as well as
courtesy rules that involve cordiality, empathy, at-
tentiveness, presence and vocation for the service. In
addition, a foreign language is included as another
complementary skill to exercise the task adequately
(MTEySS, 2009a; 2009b).

For their part, from the National Ministry of Educa-
tion, particularly from INET, different encounters of
the sectorial forum of the Hotel Industry and Gas-
tronomy were developed as in March and May 20009,
which aimed at establishing new “Points of Referen-

4. In the case of the gastronomy sector, the participants were: la
Asociacion de Hoteles de Turismo (Association of Tourist Hotels),
la Federacion Empresaria Hotelera Gastrondmica de la Republi-
ca Argentina (FEHGRA)(The Entrepreneurial Hotel Federation of
Gastronomy of Argentina) la Unidn de Trabajadores del Turis-
mo, Hoteleros y Gastrondmicos de la Republica Argentina (UTH-
GRA) (The Union of Workers in Tourism, Hotel and Gastronomy
Industry of Argentina)



normas para “Mozo” y “Cocinero”, se destaca la
inclusion de los siguientes aspectos actitudinales y
de comportamiento de los trabajadores/as: crite-
rios de presentacion y pulcritud de sus uniformes,
herramientas de comunicacion verbal y no verbal,
como asi también reglas de cortesia que involucran
la cordialidad, la empatia, la atencidn, la prestancia,
la vocacion de servicio. Asimismo, se incluye al idio-
ma de lengua extranjera, como otro conocimiento
complementario para ejercer adecuadamente la
tarea (MTEySS, 2009a; 2009b).

Por su parte, desde el Ministerio de Educacién de
la Nacidn, particularmente desde el INET, se desa-
rrollaron también diferentes encuentros del foro
sectorial de Hoteleria y Gastronomia durante mar-
zo y mayo de 2009 con el fin de establecer nueve
“Marcos de Referencia” de distintas especialidades
orientadas a la actividad (Ama de llaves, Cocinero,
Mozo/Camarero, Mucama, Organizador de Even-
tos, Organizador de operaciones hoteleras, Pana-
dero, Pastelero, Recepcionista de Hotel). Este pro-
ceso implico el consenso de todas las jurisdicciones
a través de Consejo Federal, para su homologacion.
En el caso el Marco de Referencia para Mozo/Ca-
marero, es de destacar la inclusion de aprendizajes
actitudinales, tal como se observa a continuacion:

“Este profesional tendrd capacidad para ac-
tuar con autonomia en el proceso de servicio
de alimentos y bebidas. Estard en condiciones
de tomar decisiones en situaciones complejas
y no rutinarias que se le presenten en las ope-
raciones de servicio, aplicando criterios de la
calidad y reconociendo los diversos objetivos
establecidos por la organizacién.” (Res. CFE N2
149/11 Anexo X, p. 2)

El documento -que no habla de competencias,
sino de funciones y capacidades profesionales- es-
tablece, dentro de los contenidos, la mencién a la
construccion del rol profesional, que involucra el si-
guiente componente: “transformaciones internas,
de la aptitud a la actitud profesional”. Como puede
verse, el contenido “transformacion interna” refleja
el trabajo de subjetivacién a lo largo de la forma-
cion y la necesidad de que se produzca un deter-
minado proceso: volverse mozo profesional. Dicha
transformacion, como el mismo contenido lo sefia-
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ce” for different specialities oriented at the activity
(Housekeeper, Cook, Waiter, Cleaning Staff Mem-
ber, Event Organiser, Organiser of Hotel Opera-
tions, Baker, Pastry Chef, Hotel Receptionist). This
process implied the agreement of all of the jurisdic-
tions through the Federal Council, for approval. In
the case of the Reference Point for Waiter, it must be
underlined that attitudinal learning was included as
will also be seen later in this article.

“This professional will have the capacity to
act with autonomy in the process of serving
food and drinks. She/he will be able to take
decisions in complex situations that are not
customary that arise while working, applying
criteria of quality and recognition and the di-
verse objectives established by the organisa-
tion.” (Res. CFE N° 149/11 Annex X, p. 2)

The document — which does not mention compe-
tencies, but professional functions and capacities —
establishes within the contents, the mention of the
construction of the professional role that involves
the following component: “internal transformations,
of aptitude for the professional attitude”. As can be
seen, the content “internal transformation” reflects
the work of subjectivisation throughout the training
and the need that a determined process be produced:
become a professional waiter. This transformation, as
the very content shows, not only implies the acquisi-
tion of technical knowhow but learning expected be-
haviour: helpful attitude, autonomous management
of the task, permanently correct disposition.

In the case of the Frame of Reference for the job of
cook consensually mentioned by the CFE, the possi-
bility is didactically proposed of placing the student
in a real working situation for cooking in different
business-related settings. From there on the inclu-
sion of “professionalising practices” is promoted:

“They are learning situations managed accor-
ding to different modalities for the education
institution, referring to performances, criteria
and significant environments for the profes-
sional role that motivate reflective practices
through the staking of thought schemes, of per-
ception, evaluation and action, integrating ca-



la, no solo implica la adquisicién de saberes técni-
cos, sino que también deberian producirse cambios
actitudinales “internos” para alcanzar los compor-
tamientos esperados: actitud servicial, gestién au-
ténoma de la tarea, disposicién permanentemente.

En el caso del Marco de Referencia para la funcién
de cocinero consensuado para el CFE, se incluye
como propuesta didactica la posibilidad de situar al
alumno en ambitos reales de la produccién de la
cocina en diferentes formatos de negocios. A partir
de alli se promueve la inclusidon de “prdcticas pro-
fesionalizantes”:

“Son situaciones de aprendizaje gestionadas
segun diferentes modalidades por la institu-
cion educativa, referenciadas en desemperios,
criterios y entornos significativos del ejercicio
de un rol profesional que incentivan la prdc-
tica reflexiva mediante la puesta en juego de
esquemas de pensamiento, de percepcion,
evaluacion y accion, integrando capacidades,
conocimientos, habilidades, destrezas y acti-
tudes en la trayectoria de formacion. Podrdn
asumir diferentes formas ya sea de proyecto,
microemprendimiento o formacion en el cen-
tro de trabajo” (CFE, Resolucién 149/11, Ane-
xo IX, p. 5).

En este sentido el documento sefiala la valoracién
de la experiencia practica para adquirir, no solo el
saber técnico, sino también el “saber hacer en si-
tuacion” (Spinosa 2006), buscando que los cursan-
tes puedan dar respuesta a multiples demandas,
asi como organizar correctamente la tarea para
satisfacer los requerimientos que se les hagan. La
experiencia practica en un espacio real de trabajo
coloca al cursante ante hechos no previstos que
promueven la capacidad de resolver problemas,
adquiriendo una actitud serena, pragmatica y efec-
tiva en funcion del resultado final que se espera.
Asi, los contenidos actitudinales también aqui co-
bran un papel relevante.

De algln modo, todos los documentos reflejan la
evaluacion que se hace del empleo en el sector, en
donde “el personal es fundamental; es un elemento
clave y el servicio estd en sus manos. La calidad del
servicio y la experiencia de los clientes dependen en
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pacities, knowledge, skills and attitudes in the
training trajectory. These could take different
forms whatever the project, be it a micro-en-
terprise or in a work centre” (CFE, Resolution
149/11, Annex IX, p. 5).

In this sense the document points to the assessment
of practical experience to acquire, not only technical
knowhow, but also the “knowing what to do in the
actual situation” (Spinosa 2006), seeking that the
students of the courses could respond to the mul-
tiple demands to satisfy the requirements imposed
upon them. The practical experience in a real work
place collocates the student before unforeseen facts
that promote the capacity to resolve problems, ac-
quiring a serene attitude that is pragmatic and effec-
tive in the function of the awaited final result. Thus,
attitudinal contents have a relevant role here.

In some way, all of the documents reflect the evalua-
tion that is made of the job within the sector, where
“the personal is fundamental; it is a key element
and the service is in the hands of the employee.
The quality of the service and the experience of the
clients depend greatly on the human factor” (INET,
20009, p. 45).

Approach to knowledge: the training pro-
posals of the educational centres oriented
towards the gastronomy sector

¢What knowledge is offered in the centres of PT and
how much of it is related to the guidelines given at
a macro institutional level? How is this attitudinal
knowledge (linked to the knowledge of the worker)
recognised in concrete training proposals?

Firstly, it must be said that the system of PT in Ar-
gentina is very heterogeneous, and therein coexist
Centres that depend exclusively on the educational
portfolios of the provincial jurisdictions with others
that, even though they are found beneath the same
orbit, function in a way convened upon with the or-
ganisations of civil society (religious, trade- unio-
nist, social). In addition, the offer of PT also includes
programmes of non-governmental organisations wi-
thout official accreditation (with titles that are not
validated by the Education Ministries). The two Cen-



gran parte del factor humano” (INET, 2009, p. 45).

Saberes abordados: las propuestas formativas de
los centros educativos orientadas al sector de gas-
tronomia.

éQué saberes son ofrecidos en los centros de FP y
cuanto se relacionan con los lineamientos acorda-
dos a nivel macro institucional? ¢De qué manera
esos saberes actitudinales (vinculados al saber ser
trabajador) son reconocidos en propuestas forma-
tivas en concreto?

Primeramente, hay que decir que el sistema de FP
en la Argentina es muy heterogéneo, conviviendo
en su interior Centros que exclusivamente depen-
den de las carteras educativas de las jurisdicciones
provinciales, con otros que, si bien también se en-
cuentran bajo la misma ¢érbita, funcionan de for-
ma conveniada con organizaciones de la sociedad
civil (religiosas, sindicales, sociales). Asimismo, la
oferta de FP también incluye programas de orga-
nizaciones no gubernamentales, sin acreditacion
oficial (con titulos no validados por los Ministerios
educativos). Los dos Centros que elegimos analizar
tienen en comun que incluyen cursos dirigidos al
sector de la gastronomia (“gastronomia” en un caso
y “cocina” en el otro); pero se diferencian por las
caracteristicas de sus propuestas institucionales: el
primero se trata de una OSC sin titulacién oficial,
situado en la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, y
el segundo de un Centro provincial del conurbano
norte de la Provincia de Buenos Aires, conveniado
con una organizacidn religiosa.

El programa de formacion de la OSC, no acredita-
do oficialmente por ningln organismo publico (lo
llamaremos Centro 1), se encuentra dirigido a jove-
nes de entre 16 y 22 afios, estudiantes del ultimo
ano del secundario, o con el secundario completo, y
que pertenecen a familias de escasos recursos eco-
némicos. El hecho de no estar acreditado oficial-
mente hace que, en términos estrictos, no tenga
ninguna exigencia en seguir los lineamientos gene-
rales consensuados y desarrollados en el apartado
anterior. Su falta de acreditacion es de hecho una
decisiéon adrede para poder desarrollar un disefio
curricular mas acorde al mundo del trabajo y de la
capacitacion empresarial. (Su Directora nos decia:
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tres that we chose to analyse have courses in com-
mon that include those directed at the gastronomy
sector (“gastronomy” in one case and “cooking” in
the other); but they are different for the characteris-
tics of their institutional proposals: the first is a OSC
without an official title located in the City of Buenos
Aires and the second is a provincial Centre in a su-
burb to the North of the Province of Buenos Aires,
linked to a religious organisation.

The training programme of the ISC, not accredited
by any public organism (we will call it Centre 1),
is found directed at youngsters between 16 and 22
years of age, students in the last year of secondary
school or who have finished secondary school and
who belong to families with scarce economic resour-
ces. The fact of not been accredited officially leads,
in strict terms, to not having to follow any exigency
in the general lines, agreed upon and developed pre-
viously in this article. The lack of accreditation is in
fact a deliberate decision to enable the development
a curricular design that is more in keeping with the
world of work and entrepreneurial training. (The
centre’s Directress told us: “if we submit ourselves
to the logic of the Ministry, how do we justify the
Jjuggling, the magicians, that there is no mathema-
tics? Because the idea is to make a successful Pro-
Ject in education, but imitating the world of work”).
However, we will see that, between the knowhow
imparted the attitudes occupy a central place, as we
have seen in the reference frameworks given by the

ministries.

The training programme in gastronomy consists of
the offer of a course that is given after the school
shift, twice a week during the year. In its offer of
speciality courses there is “gastronomy and hotel
industry” aimed at training waiters for different
companies (gastronomic, of events and touristic).
Within the contents recognised by the course, on the
one hand there is a more general knowledge of the
domain of gastronomic enterprises, their structures,
their culture and norms. On the other hand, tech-
nical knowledge in relation to the task is called for:
knowledge of dishes, protocol norms, the gastrono-
mic service cycles and notions with regard to atten-
tion to the client. In addition, among the contents
more general knowledge linked to communication



“si nosotros nos sometiéramos a la l6gica del Minis-
terio, ¢ como justificamos los malabares, los magos,
que no hay matemdticas? Porque la idea es hacer
un proyecto exitoso en educacion, pero imitando el
mundo del trabajo”). No obstante, veremos que,
entre los saberes que imparten, los actitudinales
ocupan un lugar central, como vimos en los marcos
de referencia acordados ministerialmente.

El programa de formacion en gastronomia consis-
te en el ofrecimiento de un curso que se dicta a
contraturno de la escuela, dos veces por semana,
durante un afo. En el ofrecimiento de sus espe-
cialidades se encuentra “gastronomia y hoteleria”
con el objetivo de formar camareros para distintas
empresas (gastrondmicas, de eventos, turisticas).
Dentro de los contenidos del curso reconoce, por
un lado, un saber mas general en torno a las em-
presas gastrondmicas, sus estructuras, sus culturas
y sus normativas. Por otro lado, se identifican sa-
beres técnicos en relacidn a la tarea: conocimien-
tos sobre platos, normas de protocolo, los ciclos
del servicio gastrondmico y nociones respecto de
la atencion del cliente. Asimismo, entre sus conte-
nidos, se incluyen saberes mas generales ligados a
la comunicacion, asi como contenidos referidos a
la vestimenta, presencia, actitud gestual y corporal.
De este modo, la propuesta formativa busca simu-
lar la experiencia de trabajo del modo mas ajusta-
do posible. Por lo tanto, el curso debe resultar una
experiencia lo mas cercana a un trabajo real, y esto
se refleja en el espacio en el que se aprende (au-
las que simulan ser restaurantes), los materiales
que se utilizan (vajillas, manteleria, bandejas), los
docentes que dictan las clases (trabajadores o ca-
pacitadores en el sector de la gastronomia, organi-
zacién de eventos, etc.) y la dinamica de las mismas
(centrado en ejercicios dramatizados).

Una de las acciones caracteristicas que realiza el
Centro 1 es la de solicitar a los/as jévenes que co-
miencen a venir con un uniforme (una vez confor-
mado el grupo que cursa gastronomia). El uniforme
consta de un pantaldén negro y una camisa blanca,
que siempre deberan traer limpia y planchada. Este
requisito es fundamentado por directores y docen-
tes como un ejercicio importante de cara a la inser-
cion laboral, en tanto permite adquirir el habito de
la responsabilidad, pulcritud, compromiso. Si bien
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is included as well as contents referring to clothing,
presence and the gestural.

In this way, the training proposal seeks to simula-
te the work experience in the closest way possible.
Thus the course ought to be a very much like a true
work experience, and this is reflected in the space
used for learning (classrooms that simulate a res-
taurant setting), the material used (casseroles, table
cloths, trays), teachers who dictate classes (workers
or capacitors in the gastronomy sector, event orga-
nisation etc.) and the dynamics of the same (centred
upon dramatized exercises).

One of the characteristic actions carried out by Cen-
tre 1 is that of soliciting that the youngsters who be-
gin classes arrive in uniform (once the group in the
gastronomy class is formed). The uniform consists
of a black pair of pants and a white shirt that has to
always be clean and ironed. This requisite is founded
by the directors and teachers as an important exer-
cise in preparing insertion in this line of work, whi-
le acquiring the habits of responsibility, neatness)
and compromise. Even though some youth resist
the use of a uniform, the equilibrium of the Centre
is positive: it is question of a disciplining job which
includes an exercise of corporal involvement but one
that produces an entrenchment in the responsibility
and compromise with training. Requiring a uniform
is the basis for working on individual aspects of the
youth enrolled: their disposition to work, they ways
of communicating, their self-perception and posi-
tion before life’s options. The juvenile subjectivities
are a central element in which to intervene for the
Centre; this is so principally regarding the modifi-
cation of their “values”, but also with regard to their
“attitudes, gestures and behaviour”.

The attitudinal does not come easily to them,
as they come from families which do not give
them fundamental competencies required to
enter into the world of work. Responsibili-
ty, compromise, an attitude of service, team
work, fellowship...do not exist much and they
do not bring it with them from their homes
(Trainer in the gastronomic, technical area,
Centre1)



algunos chicos se resisten al hecho de portar uni-
forme, el balance del Centro es positivo: se trata
de un trabajo de disciplinamiento, que incluye un
ejercicio desde lo corporal, pero que produce un
afianzamiento de la responsabilidad y el compromi-
so con la formacion. Exigir uniforme es el puntapié
para trabajar aspectos propios de los/as jovenes:
su disposicion al trabajo, sus formas de comunicar-
se, de autopercibirse y de posicionarse frente a las
opciones de vida. Las subjetividades juveniles son
para el Centro un elemento central en el cual inter-
venir, principalmente en cuanto a la modificacién
de sus “valores”, pero también respecto de sus “ac-
titudes, gestos y comportamientos”.

Lo actitudinal les juega muy en contra, porque
vienen de familias donde no tienen como base
competencias que se les requieren cuando en-
tran a trabajar. Responsabilidad, compromiso,
actitud de servicio, trabajo en equipo, compa-
Aerismo... no existe mucho eso y no lo traen
desde sus casas (Capacitadora drea técnica
gastronomia, Centro 1)

La principal dificultad que tienen muchos es la
comunicacion. Porque tienen un perfil mucho
mds exacerbado de sometimiento, de poca
costumbre al manejo de lo verbal para expre-
sarse. En el tema de sus valores, lo que eligen
para sus vidas... y también en la presencia hay
que trabajar mucho con los chicos al principio
(Tutora, Centro 1)

Asi, la formacién apunta, por sobre todas las co-
sas, a ofrecer una experiencia de subjetivacion, a
la vez que de disciplinamiento laboral, para lograr
ese “ajuste” entre las expectativas de los/as jove-
nes y lo que se espera de ellos/as en los puestos
de trabajo en el sector de la gastronomia. Esto im-
plica ofrecer saberes principalmente actitudinales
que son requeridos en esos puestos de trabajoy a
los que los y las jovenes no acceden por no contar
con experiencia en este tipo de empleos. En este
sentido, si bien se asumen las dificultades que evi-
dencian los jévenes de cara a su insercion laboral,
también se afirma que no son ellos quienes pueden
intervenir en esas condiciones, porque se trata de
reglas del juego ya dadas.
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The principal difficulty that many have is
communication. Because they have an exa-
cerbated profile of submission, and are hardly
accustomed to managing the verbal to express
themselves. On the subject of values, what they
chose for their lives...and also on their presen-
tation...one must work a lot with the young
students at the beginning (Tutor, Centro 1)

Thus, the training aims above all at offering an ex-
perience in subjectivisation, one of disciplining for
work to achieve the “adjustment” between expec-
tation of the youth and what is expected of them in
these jobs and which for them is yet inaccessible be-
cause they have no experience in this sort of emplo-
yment. In this sense, even if the difficulties they face
are taken up and faced, and lead to their insertion in
the world of work, it also affirms that it is not they
themselves who can intervene in these conditions

because it is a question of a game with set rules.

I cannot tell the students that I have the abili-
ty to change the criteria of the work market. I
do have the ability to not accept or to comp-
lain when an enterprise does not behave as it
ought to, but the market has regulation rules
that one does not control (...) We tell them: if
you want to work in gastronomy, your hair is
a topic, tattoos also, and piercings that, even
for security reasons we will have to remove.
You can have them if you wish. You can do
it. Now...you are losing opportunities if this
is your chosen field. I have to be honest and
tell you that your market is narrowing. I don’t
know if that is a little violent and at times I
think about it but in no instance does that go
against the personal choice of one (Director,
Centro 1)

In this way, in the training proposal of Centre 1, the
emphasis is placed on work knowledge that is “not
technical”. This means that knowledge that is unco-
dified and tacit, linked to “knowing how to be” and
“knowledge of the situation” (Spinosa, 2011). In ad-
dition, when a balance is made of the training, the
team sustains that the principal tool that the youth
take away is their capacity for self-criticism regar-
ding their own way of working. In keeping with what



Yo no puedo decirles a los chicos que tengo
capacidad de modificar los criterios del mer-
cado. Si tengo capacidad de no aceptar y re-
clamar cuando una empresa no se comporta
como corresponde, pero el mercado tiene
reglas de regulacion que no estdn a cargo de
uno (...) Nosotros les decimos: si querés tra-
bajar en gastronomia el pelo es un tema, los
tatuajes son un tema, piercings, que hasta por
temas de seqguridad te lo vas a tener que sacar.
Te lo podés poner. Vos podés hacerlo. Ahora...
estds perdiendo chances si tu camino es ese.
Tengo que ser honesto y decirte que tu merca-
do se achica. No sé si es un poco violento y yo
a veces me lo replanteo, pero en ningun caso
va en contra de la eleccion personal de cada
uno (Director, Centro 1)

De este modo, en la propuesta formativa del Centro
1 el énfasis estd puesto en los saberes del trabajo
“no técnicos”. Es decir: aquellos saberes no codifi-
cados y tacitos, vinculados al “saber ser” y al “saber
en situacion” (Spinosa, 2011). Asimismo, cuando se
realiza un balance de la formacion, el equipo sostie-
ne que la principal herramienta que los/as jévenes
se llevan es su capacidad para realizar autocriticas
sobre el propio modo de trabajar. De acuerdo a
lo que sostiene la literatura, esta estrategia, que
apunta a una formacién mas amplia, responde a
las demandas del capitalismo contemporaneo de
trabajadores capaces de volcar su “saber hacer re-
flexivo” a los procesos de trabajo y produccion (Bol-
tanski y Chiapello, 2002).

Las clases estadn fuertemente enfocadas al autoco-
nocimiento, la autocritica y el fortalecimiento indi-
vidual. Se trabaja la propia postura, la presencia,
la comunicacién. Respecto de esta Ultima, no solo
se aborda la comunicacion en términos gestuales y
verbales, sino que se trabaja también la diccién y
el vocabulario, junto a una fonoaudiéloga. Los ejer-
cicios que realizan con los/as jovenes son bien va-
riados: desde ejercicios de pronunciacién, desfiles,
lecturas y relatos de historias frente al publico de
compafieros, hasta ejercicios donde deben filmar-
se y luego observarse. Gran parte de estas técnicas
apunta al ejercicio practico: los chicos dramatizan
el rol de camareros vy clientes, a partir de lo cual
los docentes pueden marcar imperfecciones, situa-
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has been written on the subject, this strategy that
aims at a training that is more ample, responds to
the demands of contemporary capitalism of workers
capable of channelling their “reflexive knowledge” or
know-how to the processes of work and production
(Boltanski and Chiapello, 2002).

The classes are strongly focussed on self-knowledge,
self-criticism and individual strengthening. Indivi-
dual posture, presentation and communication are
worked upon. With regard to this last, not only com-
munication in terms of gestures is dealt with but also
diction and vocabulary together with a phonoaudio-
logist. The exercises that are done with the young are
well varied: from pronunciation exercises, parades,
lectures and relating stories facing a public of peers,
even exercises which they have to film and then ob-
serve themselves. A greater part of these techniques
points to the practical exercise: the youngsters dra-
matize the role of waiters and clients, based on this
activity the teachers can notice imperfections, situa-
tions that could possibly arise at a real job, advice is
given on the speciality. In this sense, it is important
to underline that the teachers too are employed in
the gastronomy sector.

I like talking of my own experience with the
students; in those moments a terrible silence
falls and all the attention is there, in this story.
Often they have to be brought back to the class.
Because it is rare to find it in a teacher at se-
condary school or the university...who refers
to their own experience (Capacitator in the te-
chnical area of gastronomy, Foundation)

Thus, Centre 1 acts as a device for work related so-
cialisation that seeks to produce subjectivities linked
to work, based on the exercising of practices that
lead to transforming the conduct and thinking of the
young and also to value the rules of the job market of
the gastronomy sector. At Centre1 the idea that the
classes ought to be “stripped of their content” is sha-
red, precisely to be able to work with what is body
and behaviour related.



ciones que podrian resultar posibles en un trabajo
real, transmitiendo consejos propios de la especia-
lidad. En este sentido, es importante destacar que
los docentes son también empleados del sector de
la gastronomia.

A mi me gusta hablarles de mi propia expe-
riencia a los chicos; y en esos momentos se
hace un silencio terrible y toda la atencion
queda ahi, en ese relato. Y muchas veces lo
traen de vuelta a la clase. Porque es raro en-
contrarlo en un docente de secundario o de
facultad... que expongan desde la propia ex-
periencia (Capacitadora drea técnica gastro-
nomia, Fundacion)

Asi, el Centro 1 actiia como dispositivo de socializa-
cion laboral principalmente buscando que se pro-
duzcan subjetividades vinculadas al trabajo, a partir
del ejercicio de practicas que llevan a transformar
las propias conductas y pensamientos y a valorar
las reglas del mercado de trabajo del sector gastro-
nomico. En el Centro 1 se comparte la idea de que
las clases deberian estar “despojadas de conteni-
do”, justamente para poder trabajar lo corporal y
comportamental.

Todavia tenemos muchos contenidos que son
superficiales y que queremos pulir. Hay que
despojar de contenido... despojar de conte-
nidos al capacitador frente a la situacion de
aula, que no se banca trabajar sin contenidos,
y despojar de contenidos al alumno, que tam-
bién a veces demanda contenidos, porque si
no parece que no estd aprendiendo (Director,
Centro 1)

Hay que decir que una tensidn especial se eviden-
cia en los discursos del Centro 1 cuando se evalua la
apropiacion de los/as jovenes del valor del empleo
formal. En ocasiones, ese valor entra en contradic-
cién con sus expectativas, porque el empleo formal
en el sector de la gastronomia involucra una alta
flexibilizacién: horarios y francos que pueden ser
rotativos, jornadas laborales extendidas. Son los/
as jovenes quienes tienen que dirimir entre esas
opciones contrapuestas: requerimientos exigentes
del empleo formal en el sector vs. puestos laborales
mas acordes a sus expectativas, pero sin los bene-

17

We still have many contents that are super-
ficial and that we would like to polish. We
must strip the content...strip them to enable
them in the face of classroom situations that
do not tolerate working without content and
strip the contents for the students who also
at times ask for contents because otherwise
it seems as though they are not learning (Di-
rector, Centro 1)

It must be said that a special tension can be seen in
the discussions at Centre 1 when the appropriation of
the youngsters of the value of formal employment is
being evaluated. On occasion, this value enters into
contradiction with their expectations, because for-
mal employment in the gastronomy sector involves
a high flexibilisation of work hours and days off that
can be rotational; there are also work days that tend
to get extended. It is the young student who must de-
cide from among these options that are counterpoi-
sed: rigorous requirements of formal employment in
the sector vs jobs that are more in keeping with their
expectations though without the benefits of formal
employment. On this point, Centre 1 makes the
effort of getting “well into” the subjectivities of the
youth: it is not sought that the institutional discus-
sion be made instrumentally appropriate but instead
insist on the need that the students “believe” in the
value of formality so there that will be greater adhe-

sion and compromise in their future work.

The youngster buys the discussion, shows
enthusiasm and as a good student, repeats
what we tell her/him, believing more or less,
and they begin to leave aside their informali-
ty because a formal job appears...The impor-
tant thing is that the student herself/himself
—believe it, because thus, it seems much more
reasonable to work more or less at the kiosk
‘round the corner where there is no compro-
mise of any sort (‘round the corner), than go
to the restaurant Pirulo which pays them very
well (but where they would work until closing
time, return to their neighbourhoods at night,
the restaurant is located far from home) (Di-
rector, Centre 1)



ficios del empleo formal. En este punto, el Centro
1 hace un esfuerzo en llegar “bien profundo” a las
subjetividades de los jévenes: no se busca que el
discurso institucional sea apropiado instrumental-
mente, sino que se insististe en la necesidad de que
los/as chicos/as “crean” en el valor de la formalidad
para que haya mayor adhesiéon y compromiso en
los puestos laborales futuros.

El chico compra el discurso, se entusiasma,
como buen alumno repite lo que nosotros de-
cimos, creyéndolo mds, creyéndolo menos, y
llega a dejar la informalidad porque aparecio
un trabajo formal... Lo importante es que él
mismo lo crea, porque por ahi le parece mucho
mds razonable hacer el trabajo mds o menos
en el almacén de la esquina, que no hay un
compromiso de ningun tipo (pero lo tiene en
la esquina), que ir al restaurante Pirulo que le
pagan muy bien (pero trabajo hasta el cierre,
vuelvo al barrio de noche, queda mads lejos) (Di-
rector, Centro 1)

Asi, en el Centro 1 se realiza un esfuerzo por expli-
citar conocimientos requeridos en los puestos de
trabajo con el fin de vincular a sus egresados con
empresas de la gastronomia, generando un traba-
jo muy efectivo de colocacién de sus cursantes en
puestos de trabajo del mundo formal.

Como se vera ahora, esto es un poco distinto en el
Centro 2. Se trata de un Centro de FP conveniado
con una organizacion religiosa que ofrece cursos
de formacién profesional a jévenes en situacion de
vulnerabilidad. En dicho Centro se reconoce el va-
lor de esta oferta para los y las jovenes del barrio
donde se encuentra situado. Todos los cursos que
ofrece el Centro 2 estan acreditados oficialmente
por la Direccion General de Cultura y Educacién de
la Provincia de Buenos Aires, y se ofrecen de forma
gratuita. Por esa razon, los disefios curriculares de los
cursos se ajustan a los lineamientos antes descriptos.
No obstante, el modo en que los abordan evidencia un
“ajuste” respecto al publico al que se dirigen.

En el caso del curso de “cocina”, el mismo esta diri-
gido a chicas a partir de los 16 afios. Tiene una du-
racién de dos afos, una carga horaria de 20 horas
semanales y el Unico requisito de haber terminado
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Thus, in Centre 1 an effort is made to make explicit
the knowledge required in these jobs with the aim
of linking the graduates with enterprises related to
gastronomy, generating a very effective work of co-
llocation of those following the course in jobs found
in the formal world.

As will be seen now, this is a little different in Centre
2. Here we see a Centre of PT convened with a reli-
gious organisation that offers professional training
courses to young people in vulnerable situations. In
this Centre, the value of what they offer the youth of
the neighbourhood where it is located is recognised.
All of the courses offered in Centre 2 are officially
accredited by the General Direction of Culture and
Education for the Province of Buenos Aires, and the
courses are offered free of charge. For this reason,
the curricular designs of the courses are adjusted to
the outlines already described. However, the way in
which they are dealt with shows an “adjustment” with
regard to the public for whom they are addressed.

In the case of the course for “cooking”, the same is
directed at girls from 16 years of age onwards. Its
duration is two years with 20 hours of classes per
week and the only prerequisite is to have finished
primary school. The class timetable is divided be-
tween technical and social work training aimed at
reinforcing basic knowledge and developing social
skills. In keeping with the voices of the coordinators
and teachers, the division of courses by sexes is a po-
licy imposed by the religious institution where the
Centre functions. However, far from criticising this
imposition, the work team perceives that this has
been an effective strategy. In this way, the Centre
profits from the differentiation to work on specific
questions with one group or another based on the
idea that men and women need different things. In
this way, in Centre 2 it is possible to recognise parti-
cular intervention strategies, which make it singular.
In the cooking course, the female students learn to
elaborate different meals, to manipulate foodstu-
ffs, learn the proper use of tools, electro-domestics
and utensils. In addition, they are taught to pre-
sent themselves correctly, bearing in mind personal
hygiene and to prepare the work table. During the
development of the course all of the students have
the possibility of carrying out practical jobs, partici-



el nivel primario. La carga horaria se divide en ho-
ras de formacién técnica y formacion sociolaboral,
con el fin de reforzar saberes basicos y desarrollar
habilidades sociales. De acuerdo a las voces de
coordinadores y docentes, la divisién de cursos por
género es una politica impuesta por la institucién
religiosa en la que funciona el Centro. Sin embargo,
lejos de renegar de tal imposicién, el equipo perci-
be que, en definitiva, resulta una estrategia efecti-
va. De este modo, el Centro saca provecho de esa
diferenciacidon para trabajar cuestiones puntuales
con un grupo y otro partiendo de la idea de que
varones y mujeres necesitan cosas distintas. De
este modo, en el Centro 2 es posible reconocer es-
trategias de intervencidn propias, que lo tornan un
centro muy singular.

En el curso de cocina las alumnas aprenden a ela-
borar distintas comidas, a manipular alimentos,
conocer el buen uso de las herramientas, los elec-
trodomésticos y utensilios. Asimismo, se ensefia a
presentarse correctamente, teniendo en cuenta la
higiene personal, y a preparar la mesa de trabajo.
Durante el desarrollo del curso todas las alumnas
tienen posibilidad de realizar practicas laborales,
participando de ferias y eventos. En este sentido,
el curso incorpora en sus contenidos nociones para
planificar y realizar proyectos de servicio, asi como
el trabajo en equipo.

Lo que se trabaja en las horas de formacion socio-
laboral (ampliando los lineamientos consensuados)
abarca el reforzamiento de nociones basicas vincu-
ladas a la lectoescritura y la matematica. Asimismo,
desde la dinamica de trabajo en talleres, se abor-
dan reflexiones y discusiones en torno al valor del
trabajo y la construccién de un proyecto ocupacio-
nal y de vida. En el centro, estas horas “no técni-
cas” se fundamentan a partir de las carencias que
se reconocen en el grupo poblacional de alumnos/
as. La falta de una “cultura del trabajo” (que, en lo
concreto, se plasma en la escasa presencia de un
empleo asalariado en la dinamica cotidiana familiar
y en su incidencia en la organizacion de horarios y
responsabilidades) genera desincentivos al trabajo
entre los/as jovenes y una autopercepcion limitada
de sus posibilidades futuras. Asimismo, como plan-
tea la cita de la coordinadora sociolaboral mas aba-
jo, esta carencia dificulta el proceso de vincularse al
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pating in fairs and events. In this sense, the course
incorporates notions for planning and carrying out
service projects and team work.

What is worked on during the hours of social work
training (amplifying the consensualised outlines)
deals with the reinforcement of basic notions linked
to reading, writing and mathematics. In addition,
based on the dynamics of work in workshops, re-
flection and discussion on the value of employment
and the construction of an occupational project and
life is dealt with. In the centre, these “non-techni-
cal” hours are based on what is recognised as being
lacking in the population from which the students
come. The lack of a “work ethic” (which is concretely,
based on the lack of a salaried job within the daily
life of the family and in its incidence within the orga-
nisation of schedules and responsibilities. This gene-
rates the lack of incentives at work among the young
people and a limited self- perception with regard to
their future possibilities. In addition, as mentioned
by the Socio-occupational Coordinator below, this
lack poses a problem in the process seeking emplo-
yment, for the absence of a “working attitude”, it is
even an impediment to the fact of being responsible
for fulfilling the need for being present at the cour-
ses. Thus, from the perspective of the Centre, the in-
tervention horizon is related to the modification of
the value of work.

The lack of an attitude related to work is a
problem. For example, you ask the girls, “if
you are at an interview, what would you say?”
and they remain mute...with me! And we have
a relationship...we have been in a workshop
on self-esteem together, but no... And you see
it also in their absence.... now we give them
the telephone number of the centre, I give
them my telephone number and we tell them
“if you are not coming, you must call me, it is
as though you are working and must justify
your absence...” and I tell you that there are
groups and groups. Last year, at the begin-
ning of the year, it rained one day and nobody
came to the cooking class. I go and ask them:
“let’s see, why didn’t you all come” “Because it
rained...” And I asked them “why do we come
when you do not?”, and two of them rose and



empleo por falta de “actitud laboral”, e incluso obs-
taculiza el hecho de responsabilizarse para cumplir
con la asistencia a los cursos. Por eso, desde la pers-
pectiva del Centro, el horizonte de intervencién es
el de la modificacion del valor del trabajo.

La falta de actitud laboral es un problema. Vos
les preguntas a las chicas por ejemplo, “si es-
tds en una entrevista iqué le decis?” y si se
quedan mudas... jConmigo! que se supone
que hemos hecho una relacion, que venimos
de hacer un taller de autoestima, pero no... Y
también lo observas en las faltas... ahora le
damos de entrada el teléfono del centro, le
doy el mio y les decimos “si no venis, me lla-
mds, es como si estuvieses trabajando, si no
venis tenés que justificar la falta”... y te digo
que hay grupos y grupos. El afio pasado, a
principio de afo, en un dia de lluvia no vino
nadie en cocina. Yo voy y les pregunto: “a ver
épor qué no vinieron?” “Porque llovié...” y les
pregunté “épor qué nosotros si vinimos y uste-
des no pueden?”, y dos que se levantaron, no
vinieron mds al curso, y te digo, que no soy...
pero viste hay una cuestion cultural muy me-
tida de no se puede..." (Coordinadora sociola-
boral, Centro 2)

En la formacidon sociolaboral, ademas, se trabaja
el valor del autoempleo y los microemprendimien-
tos. Desde el Centro se asume la dificultad de sus
alumnas para poder insertarse en empresas gastro-
noémicas del sector formal (en este sentido, el es-
fuerzo de colocacion de sus egresadas en empresas
parece mas difuso en este Centro respecto del an-
terior, que se comprende por los diferentes capita-
les educativos de sus poblaciones). Asi, el Centro
2 incorpord entre sus acciones charlas y activida-
des vinculadas al emprendedurismo y la economia
solidaria. Para ello se vincularon con la Cadmara Ar-
gentina de la Mediana Empresa, que brinda este
tipo de capacitacion y que facilita la generacion de
emprendimientos. Asimismo, el Centro se vincula
con organizaciones de la sociedad civil que otorgan
microcréditos para facilitar esos proyectos.

Por ejemplo, ahora nos llamaron de uno de
los colegios de los barrios y nos dijeron “mi-
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left and did not come back to the course and I
tell you that I am not ... but you see that the-
re is a cultural question that is very installed
that it is not possible...” (Socio-occupational
Coordinator, Centre 2)

In socio-occupational training, furthermore, the
value of self-employment and small enterprises is
worked upon. The centre is comprehensive of the di-
fficulty of its students to insert themselves in gastro-
nomic enterprises in the formal sector (in this sense,
the effort of collocation of the graduates in compa-
nies is more diffused in this Centre, compared with
the First Centre which is explained by the different
educational capital of the two populations). Thus, in
Centre 2, the schedule includes talks and activities
linked to managing a business and a solidarity-based
economy. For this they are linked to the CAmara Ar-
gentina de la Mediana Empresa, (Argentine Cham-
ber of Medium Enterprises) which offers capacita-
tion and facilitates the generation of enterprises or
small business undertakings. In addition, the Centre
is linked to the civil society that grants small loans to
facilitate these projects.

For example, now we have received calls from
one of the schools in the neighbourhood and
they told us “look, we know that the girls do
things related to cooking and we would like
to have a healthy kiosk to sell tasty things at
school on Fridays. Can they do it”. So we ca-
lled some of the students who are trained to do
this...and they say they do not have an oven at
home, neither do they have a freezer. And here
everything is available, the space is available.
And on the other hand this training in mana-
ging a small business they do not achieve it in
one go. The practice of organising one’s work,
the framework, schedule, use of resources,
planning and all the rest...and it is there then
that we are there to support them (Directress,
Centro 2)

In this sense, the strategy of Centre 2, linked to pro-
ducing a subjectivity in the young people disposed to
work in small business undertakings, requires wor-
king with the importance of generating the “satisfac-
tion in the other” to achieve loyalty of the clients. As



ren, nosotros sabemos que las chicas hacen
cosas de cocina, y queremos poner un quiosco
saludable para vender los viernes cosas ricas
para el colegio, élo pueden hacer?”. Entonces
convocamos a algunas alumnas que estdn
capacitadas para hacerlo... que por ahi no tie-
nen horno en la casa, no tienen freezer. Y acd
estd todo disponible, el espacio estd disponi-
ble. Y por otro lado se requiere esta formacion
en emprendimiento que tampoco la logran de
un saque. Esa prdctica de la organizacion del
trabajo, el marco, horario, utilizacion de recur-
sos, planificacion y todo lo demds... y es ahi
entonces donde nosotros les vamos haciendo
este soporte (Directora, Centro 2)

En este sentido, la estrategia del Centro 2, vincula-
da a producir una subjetividad en los y las jévenes
dispuesta al trabajo en microemprendimientos,
requiere trabajar la importancia de generar la “sa-
tisfaccion en el otro” para lograr la fidelizacién de
los clientes. Como hemos planteado, la actividad
laboral vinculada a la provisién de servicios plantea
este aspecto emocional como rasgo central del tra-
bajo, en tanto el producto final no es solo un objeto
material, sino la satisfaccion del cliente como con-
secuencia del mismo.

En el Centro 2 entonces, ademdas de los saberes
técnicos, se abordan aspectos actitudinales y emo-
cionales: mayor autonomia, confianza, empodera-
miento, actitud de servicio, revalorizacidon del tra-
bajo. Estos saberes son considerados por el Centro
como recursos subjetivos en un escenario de difi-
cultades para insertarse en el mercado gastronoé-
mico formal con todas las protecciones sociales. De
este modo, el Centro promueve, entre las jovenes,
aprendizajes vinculados a la autogestion, la autono-
mia, la toma de decisiones y riesgos, en un contexto
sectorial en donde priman condiciones laborales fle-
xibilizadas, y en donde la generacion de emprendi-
mientos propios resulta un camino alternativo.

REFLEXIONES FINALES

En un articulo propio de hace unos afios, mostra-
bamos que las desigualdades juveniles son muchas
y los/as jévenes en situacion de vulnerabilidad son
los que tienen menores recursos para insertarse en
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we have proposed, working, when linked to the pro-
vision of services has the emotional as a central trait
in the job with regard to the final product which is
not only a material object but the satisfaction of the
client as a consequence of the same.

In Centre 2 then, in addition to the technical knowle-
dge, attitudinal and emotional aspects are dealt with
such as: higher autonomy, confidence, empowerment,
attitude with respect to service, revalorisation of the
work. This knowledge or know-how is considered by
the Centre to be subjective resources in a scenario of
difficulties for entering into the formal gastronomic
market with all of the social protections. In this way,
the Centre promotes, among the youngsters there,
learning linked to self-management, autonomy, de-
cision making and risk taking in a sectorial context
where flexible working conditions are of the utmost
importance, and where the generation of one’s own

undertakings are the alternative answer.

FINAL REFLECTIONS

In one of my own articles of some years ago, we
showed that the inequalities among the young are
many and it is mainly those young people with les-
ser resources who are in vulnerable situations when
it comes to inserting themselves in professional
trajectories due to being unable to get together a
qualifying portfolio. We said also that, faced with
this reality, new roles have emerged and also new
institutions that are intermediaries in the process
of transition towards working. They take on a fun-
damental role when they make explicit their consi-
derable knowledge that must be acquired and mo-
bilised by these youngsters to take on the structure
of available opportunities in a determined society in
the best possible way (Jacinto and Millenaar, 2012).
Seeking to problematize these ideas, and with a sec-
torial perspective as proposed in this article, we pro-
posed showing the “adjustment” between demand
for knowledge or know-how and what was on offer
of this knowledge, from specific institutions, situa-
tionally analysing their particular intervention con-
texts. We sustain here that the possibility to enter
into a particular activity in a sector permits the re-
cognition in which way and with what expectations
specific knowledge is outlined according to the spe-



trayectorias de acumulacion calificante. Deciamos
también que, ante esta realidad, han emergido
nuevos roles y nuevas instituciones que estan inter-
mediando en el proceso de transicion laboral. Ellas
cubren un papel fundamental cuando explicitan los
muchos saberes que deben ser adquiridos y movili-
zados por los/as jovenes para apropiarse, del mejor
modo posible, de la estructura de oportunidades
disponibles en una determinada sociedad (Jacinto
y Millenaar, 2012).

Buscando problematizar aquellas ideas, y desde
la mirada sectorial propuesta en este articulo, nos
propusimos mostrar el “ajuste” entre la demanda
de saberes y el ofrecimiento de los mismos, desde
instituciones puntuales, analizadas de forma situa-
da en sus particulares contextos de intervencion.
Sostenemos aqui que la posibilidad de adentrarse
en un sector de actividad en particular permite
reconocer de qué manera y con qué expectativas
son delineados saberes especificos de acuerdo a
las caracteristicas propias de los puestos de traba-
jo. En el caso del conjunto del sector servicios, los
saberes “inmateriales” (es decir, aquellos que invo-
lucran aspectos del saber ser y el saber hacer en
situacion) se vuelven centrales, porque se trata de
tareas que tienen el objetivo de “agradar” al clien-
te y generarle bienestar al momento de ofrecer el
servicio. En el caso de la gastronomia, siguiendo lo
que plantea Hochschild, no se trata de saber coci-
nar y saber servir un plato, sino de garantizar un
momento de bienestar en el comensal: se trata de
servir y agradar.

Las normas de competencia y marcos de referencia
analizados (generados en el ambito del Ministerio
de Trabajo y del Ministerio de Educacién) eviden-
cian el explicitacion de estos saberes pertinentes
para el sector de la gastronomia. Los perfiles pro-
fesionales de mozos/camareros y cocineros fueron
acordados desde un consenso tripartito que involu-
croé reuniones entre el sector empresario, sindical y
gubernamental. Al analizar los documentos de am-
bos ministerios —que, en definitiva, a pesar del [éxi-
co empleado, evidencian mas similitudes que dife-
rencias- se logra identificar el lugar preponderante
que adquieren, entre los contenidos generales, los
saberes “actitudinales”: saber comportarse, comu-
nicarse, resolver conflictos y generar procesos per-
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cial characteristics pertaining to the job positions.
In the case of the set of sector services, “immaterial”
knowledge (which involves aspects of knowing how
to be and what to do in a situation) become cen-
tral, because it is all about tasks that have the aim
of “pleasing” the client and generating wellbeing at
the moment when the service is offered. In the case
of gastronomy, following Hochschild’s approach, it
is not a question of knowing to cook and knowing
to serve a plate but instead knowing to guarantee a
moment of wellbeing at the diner: it is a question of
serving and pleasing.

The analysed competency norms and reference
frames (generated in the area of the Ministries of
Labour and Education) show evidence of the expli-
citation of knowledge that is pertinent to the gastro-
nomy sector. The professional profiles of waiters and
cooks were accorded from a tripartite consensus that
involved reunions between the entrepreneurial, tra-
de union and government sectors. When analysing
the documents of both ministries, which, definite-
ly, despite the lexicon used, show more similarities
than differences- leads to the identifying the prepon-
derant place acquired between the general contents
and “attitudinal” knowledge: knowing how to beha-
ve, communicate, resolve conflicts and generate per-
manent processes of improvement in the carrying
out of tasks.

Following this approach, we can say that both cen-
tres show that, in training in gastronomy, the “im-
material” knowledge occupy a central place and
both places make an effort to make this knowledge
explicit in the classes given. In Centre 1 we have seen
how attitudinal and behavioural knowledge is made
explicit. The value of formal employment is impar-
ted to the students and this also involves learning to
accept “the rules of the game” of these professions.
In other words, they seek young people who adapt
themselves to the flexible work conditions. In Centre
2, we recognise the relevant role of working with the
subjectivities of the students in relation to the cons-
truction of an occupational project and their life. The
centre promotes the valorisation of self-employment
and the generating of entrepreneurships based on a
concept of solidary economy, dealing with the value
of taking risks and facing challenges. However, this



manentes de mejora en el desarrollo de las tareas.
Siguiendo este planteo, podemos decir que ambos
centros muestran que, en la formacién en gastro-
nomia, los saberes “inmateriales” ocupan un lugar
central y ambos realizan un esfuerzo por hacer ex-
plicitos esos saberes en las clases que imparten. En
el Centro 1 hemos visto cémo se explicitan saberes
actitudinales y de comportamiento. Se trabaja con
los jovenes el valor del empleo formal, que involu-
cra también, aprender a aceptar “las reglas del jue-
go” de esos empleos. En otras palabras: se busca
que losy las jovenes se adecuen a condiciones labo-
rales flexibles. En el Centro 2, reconocimos el papel
relevante que tiene el trabajo en las subjetividades
de las estudiantes en relacion a la construccion de un
proyecto ocupacional y de vida. El centro promue-
ve la valoracion del autoempleo y la generacion de
emprendimientos, desde una concepcién de econo-
mia solidaria, abordando el valor de asumir riesgos
y desafios. No obstante, este abordaje parece deve-
nir de las dificultades que se reconocen a la hora de
insertarse en puestos de trabajo formales. De algln
modo, el autoempleo emerge como la Unica opcion
frente a la imposible insercion laboral formal.

En efecto, el articulo muestra como las propues-
tas de formacién de los Centros abordan el trabajo
emocional del que habla Hochschild (con dinami-
cas y didacticas innovadoras, por fuera de las re-
laciones de ensefianza cldsicas). Asimismo, tam-
bién muestra el esfuerzo que se realiza para lograr
producir “ajustes” entre las expectativas juveniles
y las condiciones reales de trabajo en el sector de
la gastronomia, que presenta caracteristicas de alta
flexibilidad, a la vez que restricciones a la insercién
laboral en la formalidad. Desde alli se comprende la
busqueda de alternativas de insercidon de la mano
del autoempleo y los emprendimientos.

Respecto de ello, es importante decir que en esos
ajustes no solo se perciben estrategias de discipli-
namiento en funcion de las exigencias del mercado
de trabajo, sino procesos de subjetivacion potentes
en los y las estudiantes que se forman para traba-
jar, habilitdndoles el encuentro de caminos hacia la
insercion laboral. Porque no hay que olvidar la “do-
ble verdad del trabajo” de la que habla Bourdieu
(1996): el acto de trabajar, si bien se vincula con la
alienacién, es también y al mismo tiempo, para el
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confrontation appears to become one of the diffi-
culties that is recognised at the time of insertion to
work posts in formal jobs. In some way, self-emplo-
yment appears as the only option when confronting
the impossible insertion into formal employment.

Indeed, the article shows how training proposals of
the Centres approach the emotional work which Ho-
chschild mentions (with innovative dynamics and
didactics, from beyond the relationships of classical
teaching). In addition, it also shows the effort that
is made to achieve the production of “adjustments”
between the juvenile expectations and the real wor-
king conditions in the gastronomy sector that pre-
sents characteristics of high flexibility at the same
time as restrictions to the insertion into working
with formality. Thus the search for alternatives for
insertion to self-employment and enterprises can be
understood.

With regard to this, it is important to say that in
these adjustments, not only disciplining strategies
are perceived in function with the exigencies of the
job market but processes of potent subjectivisation
in the students who are being trained to work, ena-
bling them to encounter their path to insertion in the
world of employment. Because it must not be forgo-
tten the “double truth of work” mentioned by Bour-
dieu (1996): the act of working, while being linked
with alienation, is also, at the same time, for the
subject, the means for her/his expansion, self-reali-

sation and also social inclusion.



sujeto, el ambito de su expansidn, autorrealizacion
y también inclusién social.
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